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Hanamaruki Foods Inc. located in Nagano has position of second of the Miso (fermented soybean 
paste) industry in Japan. The company has successfully launched the elaborated and high-quality 
Miso “Ohjou” and “Senjoutei” using the domestic materials by fermented naturally and for many 
months, which the Miso master restored the homemade Miso. In addition, the company offers “My 
Miso cellar” of the high-quality Miso besides premium image. Based on Hanamaruki case, this paper 
conducts analyses from the perspective of building Customer Experience, and also examines 
managerial characteristics as Technology Management. From the results of analyses using Strategic 
Experiential Modules, the company forms and maintains its Customer Experiences created by 
Technology Management providing extraordinary products of the elaborated and high-quality Miso. 
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 1 ．会社概要、業界概要 
















 1 ．2 味噌業界の概要 
現在、ハナマルキを含む信州味噌は全国の生産量の約35％を占めており、広く食されているメジャー










また、 1 人当たりの年間消費量も1970年の7.4kg をピークに、2007年は3.9kg と48％減、つまりほぼ
半減しており、減少が著しい。 
 
 2 ．商品の概要 
本節ではハナマルキのこだわり高級味噌シリーズである「王醸」、「仙醸亭」、「My みそ蔵（企画名）」
について取り上げる。 
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 2 ．1 400アイテムの頂点「王醸」、「仙醸亭」 





その贈答品カテゴリーには「翔（とぶ）」（ 3 kg 3,150円）、「仙醸亭（せんじょうてい）」（ 2 kg 3,675
円）、「王醸（おうじょう）」（ 3 kg 5,250円）があり、その中の最高級ブランドが「王醸」と「仙醸亭」
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前述のように、ハナマルキの商品ラインナップは400にもわたるが、「王醸」、「仙醸亭」はその頂点
にあることになる。 
（ 2 ） 1 年以上かけて味噌づくり名人が天然醸造する 













けており、 2 年前に設立された「こだわり商品事業室」を中心に鋭意展開している。 
My みそ蔵で醸造される味噌は「王醸」、「仙醸亭」と同じく、国内最高級レベルの素材を使い、天然
醸造で約 1 年かけて丁寧につくられる。 
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表１ ハナマルキ株式会社のこだわり高級味噌（王醸、仙醸亭、My みそ蔵）の４Ｐによる分析 
























































































 4 ．経験価値の枠組みによる分析 
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そこで本節では、コロンビア大学のバーンド・H・シュミット教授の提唱する、戦略的経験価値モジ






























 4 ．1 SENSE（感覚的経験価値） 
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 4 ．2 FEEL（情緒的経験価値） 














 4 ．3 THINK（創造・認知的経験価値） 
（ 1 ）こだわり素材・天然醸造などのストーリー提供による想像－頭で美味しくいただく－ 
こだわり高級味噌はすべて「無添加」、「こだわり素材」、「天然醸造」である。それが一番の売りに






















 4 ．4 ACT（行動的経験価値） 










 4 ．5 RELATE（関係的経験価値） 
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 5 ．技術経営としての分析 
本節では、技術経営としてのハナマルキの経営的特質ないしは強みを素材、開発力、匠の技、技術の
集積という 4 つの観点から分析する。 
 
 5 ．1 素材へのこだわり 






 5 ．2 「３Ｈ」精神で革新に挑む開発力 
ハナマルキは経営方針として「3H」を掲げている。原料から設備、システムにわたり製品につなが
る「ハイクオリティー」、消費者や流通との積極的なコミュニケーションを図る「ハイコミュニケーシ












































































 6 ．結 び 
以上みてきたように、ハナマルキ株式会社のこだわり高級味噌「王醸」「仙醸亭」「My みそ蔵」が顧
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